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é encontrado nas areas de varzea dos rios
amazonicos. Essas condicdes naturais
garantem um produto Gnico com sabor
especial, apresentando a verdadeira esséncia
do cacau da Floresta Amazonica. Comunidades -
ribeirinhas manejam suas areas para ter mais
uma fonte de renda na familia.
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O cacaueiro (Theobroma cacao L.) é uma espécie natural da América
do Sul. Primeiramente, naturalizada na Amazo6nia, a producdo de
cacau, especialmente no modo de cultivo, se expandiu para diversas
regides do mundo. No Brasil, os principais estados produtores de
améndoas de cacau sao o Pard e a Bahia.

Trata-se de uma planta cauliflora, ou seja, as flores surgem no tronco
ou nos ramos lenhosos. Pode atingirde5a 8 metrosde alturaede4a6
metros de diametro da copa. Quando cultivado em pleno sol, a sua
altura tende a ser menor, ao contrario do crescimento em area de
floresta, alcancando até 20 metros de altura (CEPLAC, 2001).

O periodo entre a polinizacdo e o amadurecimento do fruto pode
levar, em média, 167 dias, dependendo da regido e das condicbes de
manejo. O numero de frutos necessarios para a obtencdo de 1 kg de
cacau comercial,em média, é de 15a 31 frutos (CEPLAC, 2001).

Ha diferentes métodos de producdo de cacau: o monocultivo, o
plantio consorciado com outras espécies (como os Sistemas
Agroflorestais) e o extrativo, método utilizado em diversas partes da
regido Amazonica, especialmente, por suas caracteristicas intrinsecas
de aroma e sabor das améndoas, que depois de passarem pelo
processo de fermentacao, sao destinadas a producdo de chocolate
fino, produto altamente apreciado e com caracteristicas diferenciadas
de outros chocolates encontrados nas prateleiras dos supermercados.

O manejo de cacau é mais uma técnica oportuna para aumentar a
produtividade e torna-lo um produto com valor econémico no
mercado. Esta cartilha foi produzida para repassar orientacoes
técnicas para coleta e beneficiamento de cacaussilvestre.






DE SIGNIFICADOS.

O cacau silvestre é mais um produto da
sociobiodiversidade com potencial de geragcao de
renda para comunidades tradicionais e ribeirinhas da
Amazonia.

Esse fruto possui diversos usos econémicos, sendo o
mais atrativo deles a producdo de chocolate. E cada
vez mais crescente a demanda do mercado pela
améndoa de cacau de qualidade e com caracteristicas
diferenciadas de sabor e aroma, de acordo com as
especificidades do local de ocorréncia e da forma de
beneficiamento.

OUTROS USOS

Além da producdo do chocolate, existem outros
importantes usos do cacau. As industrias
farmacéuticas e de cosméticos produzem perfumes,
xampus, sabonetes e cremes hidratantes a partir do
6leo ou da manteiga do cacau. A industria alimenticia
produz doces e geleias a partir de sua casca e da cibirra
(tecido central fibroso que une as améndoas). E a
partir da massa de améndoas é possivel produzir
também a polpa de fruta, vinho de cacau e o licor
fermentado de cacau.
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Etapas domanejo

1. Reunides com extrativistas

2. Abertura dos caminhos, contagem e marcagao
3.Rogagem

4. Manejo do sombreamento

5.Limpeza dos cacaueiros

6.Poda dos cacaueiros

7.Controle da vassourade bruxa

Etapas do beneficiamento

1. Colheita

2. Quebrado cacau

3.Fermentacgao

4.Secagem

5.Embalagem, armazenamento e transporte
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1. REUNIAO COM
EXTRATIVISTAS

Etapasdo manejo




Eimportant ,
registrarinformagdes sobre a
produtividade dos cacaueiros, para
saber, mais ou menos, o quanto vai
conseguir colher de frutos de uma
determinada drea nos proximos anos.
Além disso, pode_se seguir outros

registros, relacionados a pragase
doencas. Com essasinformagoes, a
técnica ou técnico extensionista
poderd auxiliar os (as) extrativistas
de forma mais objetiva durante suas
visitas técnicas.

4

A primeira etapa consiste na realiza¢ao de reunides com os
(as) extrativistas para sensibilizar acerca dos beneficios do
manejo e beneficiamento do cacau silvestre e dos ganhos
ambientais e econdémicos possiveis. Neste momento, devem
ser discutidas e colocadas em pratica as seguintes agoes:

Cadastramento de pessoas interessadas em iniciar o manejo
do cacausilvestre.

Selec¢do inicial das dreas para o manejo, tomando como base
o inventdrio ja elaborado pela SOS Amazbénia. Um dos
critérios importantes para selecdo é a identificacdo de areas
com maior presenca de cacaueiros nativos e de melhor
acesso para aplicacao do manejo.

Planejamento da atividade, incluindo as etapas de manejo e
beneficiamento, reunides com os técnicos ou com as técnicas
extensionistas para o planejamento integrado e as visitas
técnicas. (Anexo 1 - calenddrio de producdo).

O registro das informacgdes deve ser realizado durante todas
as etapas de manejo e beneficiamento.

15
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2. ABERTURA DOS
CONTAGEM E MAI
CACAVEIROS COM

16 | ~ Etapasdomanejo



Para o inicio do manejo, é importante
abrir os caminhos até os pés/touceiras
de cacau, e também entre eles, para
gue o produtor possa se movimentar
com mais facilidade. Em seguida, o
produtor deve contar os pés solteiros e
touceiras, para planejar o manejo da
area e terideia da producao de frutos e
renda a ser obtida com a venda. Ao
mesmo tempo, com o auxilio de
técnicos (as) extensionistas, podera ser
feita a marcacao dos pés com o uso do
GPS.

17



3.ROCAGEM

Etapas do manejo




Atengao e

A drea em volta dos cacaueiros deve ser rocada. Isso pode ser
feito em qualquer época do ano, mas é recomendado que
seja feito em duas ocasides: pouco antes da floragdo e pouco
antes da colheita.

Por que arogagem € importante?

e Permite o arejamento/ventilacdo da area;
e Contribuiparaoaumentodaluz;
e Facilitaacolheitadosfrutos derrubados dos cacaueiros;

e Previneacidentes com animais peconhentos.

Cuidados que devem ser
tomados durante arocagem

e Deixar mudas de drvores que possam ser aproveitadas
pelo (a) extrativista, como acai e magaranduba;

» Nao cortar as mudas de cacau que podem formar novos
pés produtivos.

Pode-se plantar mudas de cacau nos espacos vazios, para aumentar
0 numero de pés e a producdo da area. O espacamento indicado

paraserdeixado entre as mudas é de 4x4 metros.
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4. MANEJO DO
SOMBREAMENTO

Etapasdomanejo «y




O (a) extrativista deve observar as condi¢des do
cacaual, para assim decidir como sera feito o
manejo do sombreamento, ou seja, se devera
diminuir ou aumentar a luz. Caso seja necessario
aumentar a luz, recomenda-se retirar plantas
vizinhas do cacaueiro. Normalmente, é
suficiente retirar apenas algumas arvores mais
finas que sombreiam diretamente os cacaueiros.
Em alguns casos, a retirada de arvores nao é
necessaria, pois a poda e arocagem ja facilitam a
entradade luz.

Caso seja necessdrio diminuir a luz, o (a)
extrativista devera favorecer o crescimento das
plantasvizinhas do cacaueiro.

Dicas importantes parao
manejo do sombreamento

e Os pés de cacau jovens precisam de mais
sombra (apenasde30% a 40%de luz);

e Os pésde cacau adultos precisam de mais luz
(de 60% a 70% de luz);

» Preferir manter as arvores grandes, mais
sadias e vigorosas, que ndo correm risco de
cair e, de preferéncia, as que possuem folhas
miudas, porque deixam a luz do sol passar;

 Naodeixarclareiras nafloresta.
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5.LIMPEZADO N\ .
DOS CACAUEIROS

Etapas do manejo




Durante alimpeza do cacaueiro
devem ser retirados:

¢ Cupinzeiros;
!l e Cip0s;
e Trepadeiras;

e Folhagens que nasceram em cima dos troncos
egalhos;

» Frutossecos e doentes;

e Liquens.

Algumas dicas importantes

e Tomar cuidado para ndo ferir a casca ou os
galhos do pé de cacau;

e Para retirar os liquens pode se utilizar uma
escova bem macia, desde que a casca do
cacaueiro ndo seja ferida;

7
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* Ostroncos e galhos devem ficar limpos para que
as flores e frutos possam nascer.
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6.PODADOS CACAVUEIROS

As podas devem ser feitas em dois
periodos: logo apds o final da frutificacao
eantesdoinicio dafloracao.

Atencao .

As podas devem ser evitadas
enquanto os cacaueiros estiverem
produzindo frutos ou flores.

24

Dicas importantes para
apoda do cacaueiro

A poda de galhos e troncos deve procurar
formar arvores mais equilibradas, com
troncos o mais retos para cima possivel;

Cortar, primeiramente, na direcdo em que
o tronco ou galho cresce, de baixo para
cima, para que a casca ndo seja arrancada
como pesodogalhoque é podado;

Tomar cuidado para ndo abrir buracos nas
copasdos pésde cacau;

Quando as touceiras tiverem muitos
troncos, o ideal é deixar, no maximo, cinco
troncos, escolhendo os mais equilibrados e
sadios;

A poda deve ser feita de preferéncia nos
“sovacos”, ou seja, no lugar onde o tronco
ou galhosedivide;

Sempre que for cortado um galho ou
tronco vertical (com crescimento para
cima), o corte deve ser feito em diagonal,
para favorecer o escorrimento da 4gua da
chuva;

Podar os galhos e troncos secos e
doentes;

Podar os galhos que estdo atrapalhando
ou sombreando os cacaueiros vizinhos.



A ferramenta ideal para podar troncos e
galhos mais grossos é a motosserra de poda,
como também podem ser utilizados
machados.

Para os galhos mais finos, o ideal é utilizar
serrotes de poda ou tesouras de poda,
conforme a espessura do galho, como
também podem ser utilizados tercados.

O galho que produz pouco
normalmente é um galho chupao.
Ele cresce mais rdpido do que os
demais, reto para cima, tem a cor
marrom brilhante e folhas em todas
as diregdes ao seu redor. Na maioria
das vezes, todos os ramos chupdes
devem ser podados. Existem casos
em que um chupdo podera ficar:
quando ajudar a formar um pé de
cacau com a copa mais equilibrada.

A poda deve ser repetida,
periodicamente, pois novos
chupdes brotardo dos lugares
podados.
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7. CONTROLI
VASSOURA D

Etapas o mane)o



Uma das principais e mais ameacadoras doencas que ataca
0 cacaueiro é a vassoura de bruxa, praga natural da regido
amazobnica. Trata-se de um fungo, que, se nao for
controlado, pode prejudicar a produgao.

Essa doenca faz o ramo inchar e soltar muitos brotos nos
lados e o ramo fica parecendo uma vassoura. As folhas
também ficam grandes, curvadas, retorcidas e secam.
Quando essa doenca ataca as almofadas florais, que sdo os
locais onde nascem as flores nos troncos ou galhos, elas
transformam-se num grupo de flores anormais, longas e
inchadas, produzindo frutos doentes, que ficam escuros e
endurecidos.

Dicas paraocontrole

* Os galhos infectados com a vassoura de bruxa devem ser
podados cerca de 25 cm abaixo da vassoura de bruxa;

e A poda da vassoura de bruxa deve ser feita apenas nos
meses secos, apas a frutificacdo e antes da floracgao;

e Todo o material infectado com a vassoura de bruxa
(galhos e almofadas florais) que foram removidos do pé
de cacau devem ser picados no préprio cacaual,
colocados em cima da terra e cobertos com restos de
folhas e galhos mortos que ja estdo cobrindo o solo da
floresta;

e Nao transportar partes de plantas doentes como ramos,
folhas ou frutos, pois podem espalhar a doenca;

e Asalmofadasfloraisinfectadas devem ser removidas com
um pouco da casca do pé de cacau, com o cuidado de ndo
atingir o lenho do galho ou tronco (o corte ndo pode ser
fundo).

27



1. COLHEITA

Etapas do beneficiamento




No momento da colheita
devem ser tomados os
seguintes cuidados:

* A colheita do cacau deve ser
feitacom o poldﬁo, que é uma
pequena foice;

e Nao ferir a casca do pé de
cacau ou quebrar galhos
durante aretirada dos frutos;

» Devem ser colhidos os frutos
verdoendos (deI vez), que
estejam 70% maduros;

» Retirar os frutos com cascas
escuras, secos e doentes;

e Os frutos colhidos devem ser
guardados na sombra, em
local fresco por, no maximo,
dois dias, antes de serem
levados paraaquebra.
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Etapas do beneficiamento



Para retirar as améndoas do fruto de cacau, a casca deve ser
guebrada. Isso pode ser feito com um pedaco de pau ou batendo o
fruto numa quina.

e Evitar o uso de tergados ou facas, pois essas ferramentas acabam
ferindo algumas améndoas, prejudicando a qualidade do
produto;

e Evitarapresencadeanimais domésticos nolocal;

* Aquebrados frutos deve ser feita até no maximo 48 horas apés a
colheita;

e Retirar dos frutos apenas as améndoas cobertas com a polpa, o
gue é chamado de cacau mole;

» Descartar pedacos de cascas, sementes doentes ou germinando e
o penddo que segura as sementes dentro do fruto;

» As cascas e penddes podem ser usados para fazer compostagem
(adubo para utilizar na producdao de mudas). Enquanto as
sementes doentes ou germinando devem ser descartadas em
locais longe da drea de cacaueiros;

Somente o cacau mole sera colocado nas caixas de fermentagao.

MAIS QUALIDADE

Para um produto com mais qualidade,
deve-se fazer a separagdo entre o cacau
com mais polpa, o branco (cacau tipo A) do
cacau com menos polpa, o rosa (cacau tipo

B) em dois baldes, um para cada tipo de
cacau. Assim, havera separac¢do do produto
de maior qualidade daquele de menor
qualidade. E os protocolos a serem
seguidos serdo diferentes também.

3



Como fazer a fermentagao?

As caixas possuem furos embaixo, de 7
ou 8 milimetros, a cada 15 centimetros,
para escorrer o liquido do cacau mole;

A cobertura das améndoas nas caixas
deve ser feita com palha de bananeira,
para evitar que as améndoas de cima
ressequem;

O cacau mole que vai ser colocado nas
caixas de fermentacdao deve ser
guebradotodo no mesmodia.

Essa é uma das etapas mais
importantes do beneficiamento, ja
gue somente as améndoas bem
fermentadas possuem um “flavour”
(sabor e cheiro) agradavel e sao
valorizadas pelo mercado.

~
Atencao!
Nao pode misturar
numa mesma caixa
cacau quebradoem
dias diferentes!




J

améndoa

bem fermentada

mal fermentada

Apds os dois dias, o cacau
devera ser bem mexido e
revirado para outra caixa, vazia,
de modo a aerar bem a massa
do cacau. Essa etapa deve ser l
feita com uma pa de plastico ou

com uma ferramenta que
permita que essa revirada seja feita
em camadas;

Esse procedimento devera ser
repetido a cada 24 horas (uma vez
por dia), até que sejam completados,
no maximo, seis dias de fermentacao,
ou quando as laterais da caixa
perderem temperatura;

Caso nesse periodo ocorra friagem,
cobrir a caixa com uma juta ou um
saco de palhinha em cima das folhas
de bananeira, tentando conter o
calor;

As améndoas bem fermentadas ficam todas ii R
trincadas e, quando cortadas, nota-se nas
améndoas uma coloragcdo marrom escuro e um
anel escuro nas bordas;

Entretanto, muitas améndoas bem fermentadas
s terdo a cor marrom escuro apds a secagem,
depoisde serem ensacadas;

As améndoas que nao foram bem fermentadas
ficardo violetas e macicas, sem as trincas ou
galerias. Esse cacau é mal classificado pelo
mercado e tem o preco de venda baixo.
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4. SECAGEM

A secagem do cacau deve ser feitaem
barcacas, com telhado de aluminio
movel, com piso de madeira sem
cheiro ou alguma malha fina sem
cheiro (tipo sombrite ou tela de
aluminio ou ago inox), que permita a
ventilacdo por baixo dasaméndoas.

Dicas paraa
secagemdo cacau

e Asaméndoas devem ser reviradas
constantemente, de hora em
hora, para evitar mofo. E indicado
fazer a trilhagem do cacau, e nos
primeiros dois dias, no maximo,
seis horas por diade sol;

e O telhado das barcagas deve ser

fechado entre 10h e 14h, para
evitar o sol muito forte, que pode
ressecar as améndoas. O telhado
também deve ser fechado ao
menor sinal de chuva e durante a
noite;

[T

Atencio! i

Evitar secagem em
fornos porque as
améndoas perdem
cheiro e qualidade.

Ao entardecer, o cacau
deve ser colocado em
montes, para evitar
gue as améndoas
peguem a umidade da
noite;

* Ao amanhecer, quando o sol
bater na estufa ou barcaca, o
cacau devera ser espalhado
para reiniciar o processo de
secagem;

* O tempo de secagem varia
entre 10e 15dias;

Ao final da secagem, o cacau
deverd estar com umidade
entre 6% e 8%;

Quando observar um cacau
- crocante, ja estd no ponto
certo.

Etapas dobeneficiamento



CUIDADO!

Evitar qualquer cheiro forte préximo ao
cacau, poisasaméndoas absorvem com
muita facilidade;

Evitar fumaga préximo ao cacau;

Monitorar a umidade do ambiente. Se

a umidade do cacau chegar a 8%,
deverd ser feita uma ressecagem por
algumas horas ou dias. Se a umidade
passar de 8%, o cacau corre o risco de
mofar.
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4. EMBALAGEM,
ARMAZENAMENTO
E TRANSPORTE

Etapas dobeneficiamento




O transporte das améndoas do

~ cacau deve ser feito com cuidado
para que 0S sSacos nao sejam
molhados ou entrem em contato
com produtos que possuem
cheiroforte.

Dicas para
aembalagem

Apds a secagem, o cacau deve
ser guardado em sacos de juta.
No entanto, deve-se fechar os
sacos apenas no dia seguinte,
para que eles percam o calor
por total;

Podem ser usadas embalagens
especiais para o cacau, que sao
hermeticamente fechadas, de
modo a eliminaroarnointerior
dossacos;

Evitar sacos de rafia (palhinha).

Dicas para
armazenamento

Os locais onde o cacau sera
armazenado devem ser:

» Ventilados;
e Frescos;

* Protegidos do sol e da
chuva;

e Protegidos de odores
fortes.

Os sacos devem ser colocados
em cima de estrados e nao
podem ficar encostados na
parededoarmazém.

A cada dois meses, deve-se
verificar a umidade e, se for
necessario, fazer a ressecagem
docacau.
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Sobre

O projeto Nossabio - Territdrios Conservados esta
alinhado as estratégias da SOS Amazbnia para
‘Promocado de Negdcios Florestais Sustentaveis’.

A iniciativa fortalece a governanca e incrementa
atividades econémicas de Unidades de Conservacao,
atuando em quatro linhas de acdo: planos de
manejo; mecanismos de governancga; uso
sustentavel dos recursos naturais; e sistemas de
monitoramento e protecao.

O Nossabio faz parte do LIRA (Legado Integrado da
Regido Amazonica) do IPE (Instituto de Pesquisas
Ecoldgicas), com o apoio financeiro do Fundo
Amazonia e da Fundagdo Gordon e Betty Moore.

Objetivo
Promover a consolidagdao de Unidades de
Conservagdao no Acre e Rondobnia, com focos no

fortalecimento da governanga de cada unidade e
incremento da producgdo sustentavel.

Principais ag¢Oes

Fortalecimento das cadeia de valor do acai, cacau
silvestre e da borracha nativa; ecoturismo:
estruturacao da Trilha Chico Mendes, turismo de
base comunitdria no Parque Estadual Guajara Mirim;
estruturacdo da cadeia de valor de artefato de
madeira (Atelier da Floresta); monitoramento de
ameagas.




ANEXOS

ANEXO 1 - Calendario de produgdo Floresta Nacional
do Macaua | Floresta Nacional de Sdo Francisco

ANEXO 2 - Modelo calendario de produgao




ANEXO 1- Calenddriode producao

Floresta Nacional do Macaua | Floresta Nacional de Sdo Francisco

PLANEJAMENTO DA PRODUGAO DE CACAU

MANEJO

BENEFICIAMENTO




ANEXO 2 - Calenddrio de produgdo

Comunidade:

PLANEJAMENTO DA PRODUGAO DE CACAU

MANEJO

BENEFICIAMENTO




#sosamazoOnia #nossabio #projetolira
#fundoamazonia #cadeiasprodutivas
#amazoniaemrede #projetoliraipe
#conservandofloresta #cacausilvestre

www.sosamazonia.org.br

9 Rua Para, 61, Habitasa, CEP: 69905-082, Rio Branco- Acre
68 3223 1036 | sosamazonia@sosamazonia.org.br
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